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(57) Abstract 

A milk starter culture consisting of a mixture of three lactic acid bacteria, i.e. Streptococcus thermophilus DN-001 147, Streptococcus 
thermophilus DN-001 339. and Lactobacillus bulgaricus DN-100 182, is disclosed. Fermented dairy foods prepared by means of the starter 
defined above, and the uses of said starter and said fermented foods for preparing antidiarrhocal products, are also disclosed. 

(57) Abrege* 

Ferment lactique constitu6 par un melange des trots bactenes lactiques Streptococcus thermophilus DN-001 147, Streptococcus 
thermophilus DN-001 339, Lactobacillus bulgaricus DN-100 182. Aliments laiuers fermentes, susceptibles d'etre obtenus par la mise en 
ceuvre d'un ferment lactique tel que de'fini ci-dessus. Utilisations dudit ferment lactique et desdits aliments fermented pour l'obtention de 
produits anti-diarrhdiques. 
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FERMENT LACTIQUE , ET SON UTILISATION POUR LA PREPARATION 
DE PRODUITS ANTI-DIARRHEIQUES. 

La presente Invention est relative a des 
ferments lactiques, et a leurs utilisations, en 
5 particulier pour l'obtention de produits dotes de 
proprietes" anti-diarrheiques . 

Les produits laitiers fermentes du type 
yoghourt sont obtenus par fermentation du lait avec une 
combinaison de souches des bacteries lactiques 

10 Streptococcus thermophilus et Lactobacillus bulgaricus. 
Ces bacteries se developpent rapidement dans le lait en 
produisant des quant ites importantes d'acide lactique et 
provoquent la coagulation du lait en/ quelques heures . 
Lors de 1* ingestion reguliere de yoghourt, la flore 

15 specif ique du yoghourt apparait dans les selles, mais 
disparait a 1* arret de la consommation, car elle ne 
s ■ implante pas chez 1 1 homme . 

D'autres bacteries lactiques font au contraire 
partie de la flore banale du. tractus digestif de 1 1 homme 

20 ; il s'agit en particulier de Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus casei et de bacteries du genre 
Bidifidobacterium. Un certain nombre d'especes de 
Lactobacillus sont presentes dans la flore intestinale de 
1' homme bien portant, et leur presence assure un role 

25 d'equilibre vis a vis des autres groupes microbiens . 

On a depuis longtemps cherche a obtenir des 
laits fermentes qui, tout en off rant a la -consommation 
des proprietes organoleptiques agreables, contiennent en 
quantite elevee des bacteries lactiques presentes 

30 naturellement dans la flore intestinale de 1' homme, 
notamment des bacteries du genre Lactobacillus, capables 
de se developper dans l'intestin et de contribuer a 
l ! equilibre de la flore intestinale. 

Les especes Lactobacillus casei et 

35 Lactobacillus acidophilus font en ce sens l'objet d'un 
interet croissant . 
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L'effet eventuel de ces bacteries sur 
certaines pathologies digestives (troubles gastro- 
intestinaux, gastro-enterites perturbation du transit) a 
ete etudie. 

5 Plusieurs etudes ont ainsi montre chez 

l'enfantf l'effet benefique de ferments lactiques, 
administres sous forme de laits fermentes ou sous forme 
de poudre, sur la duree de la diarrhee. 

TOUHAMI et al., [Ann. Pedriatr. (Paris) 39, 

10 n° 2, p. 79-86 (1992)] ont compare l'effet du lait et du 
yoghourt chez 1' enfant atteint de diarrhee persistante. 
78 enfants hospitalises presentant une diarrhee 
persistante xdepuis au moins 15 jours ont ete alimentes 
par du lait ou du yoghourt. L'echec du traitement etant 

15 defini comme une non remission de la diarrhee au bout de 
5 jours, le nombre d'echecs etait signif icativement plus 
has dans le groupe yoghourt (15%) que dans le groupe lait 
(45%) . Ce resultat traduit indirectement une diminution 
de la duree de l f episode diarrheique avec le yoghourt. 

20 ISOLAURI et al . , [Pediatrics, vol., 88 (1) , 

p. 90-97 (1991)], ont precede a une etude chez des enfants 
atteints de diarrhee aigue depuis moins de 7 jours. 71 
enfants au total, ont regu du L. casei GG (L. casei 
subsp. rhamnosus) sous forme lyophilisee, ou un lait 

25 fermente par L. casei GG ou un yoghourt thermise. La 
duree de la diarrhee apres traitement etait alors de 2,4 
jours dans le groupe temoin contre 1,4 jours dans le 
groupe L. casei GG sous forme lyophilisee ou sous forme 
d'un lait fermente, soit une diminution significative de 

30 42%. 

Selon le meme modele, cette equipe a egalement 
etudie sur les diarrhees a rotavirus l'effet de 
1 ' administration de L. casei GG sous forme de poudre, par 
rapport a 2 produits du commerce, l f un etant une 
35 preparation de L. casei rhamnosus (Lactophilus ) et 
l 1 autre un lait fermente avec les ferments du yoghourt et 
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contenant L. casei rhamnosus ( YALACTA® ) [MAJAMAA et al • f 
Journal of Pediatric Gastroenterology and Nutrition 
(USA) , Apr. 1995, 20(3) p. 333-8], Cette etude montre une 
reduction significative de la duree de la diarrhee a 
5 rotavirus dans le groupe L. casei GG (1,8 jours) par 
rapport aux groupes Lactophilus (2,8 jours) et YALACTA® 
(2,6 jours). Cela se traduit par une reduction de 36% par 
rapport a Lactophilus et de 31% par rapport a YALACTA®. 

Les deux etudes precedentes montrent 1 ' interet 

10 de L. casei subsp. rhamnosus dans la reduction de la 
duree de la diarrhee, du moins dans le : ; cas de diarrhee 
aigue ou a rotavirus. 

II a egalement ete montre, chez^ 1 1 enfant 
atteint de diarrhee, que la consotnmation de yoghourt 

15 reduit signif icativement le volume des selles par rapport 
a la consommation de lait [BHAN et al . , Les laits 
f ermentes . Actualites de la Recherche, John LIBBEY 
Eurotext Lid, P. 233-239 (1989)]. 

Le travail de [LING et al., Ann. Nutri. Metab. 

20 36, p. 162-166, (1992)] chez des personnes agees (non 
atteintes de diarrhee) montre qu'un lait fermente par 
L. casei GG normalise la consistance des selles en 
comparaison avec . un groupe controle ne consommant pas ce 
lait fermente. 

25 Cependant Lactobacillus . -casei a un 

developpement tres lent et souvent irregulier dans le 
lait, et les produits obtenus ont un gout peu agreable, 
amer, et souvent en outre trop acide. 

De nombreuses tentatives ont ete realisees 

30 pour produire des produits f ermentes avec Lactobacillus 
casei en association avec tout ou partie : des ferments du 
yoghourt, mais aucune n*a jusqu'a present permis 
d'obtenir un resultat satisf aisant . 

II est connu qu'une grande variability existe 

35 dans" les produits obtenus par fermentation, et que le 
resultat obtenu depend en grande partie de la nature du 
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ferment. Par exemple, les courbes de croissance, ainsi 
que la production d'acide lactique, la production 
d'aromes et 1 ' epaississement du milieu varient de faqon 
importante, d'une espece de bacteries lactiques a une 
5 autre, et meme souvent au sein d'une meme espece. 

En outre, les bacteries lactiques sont le plus 
souvent utilisees sous la forme de ferments complexes, et 
les interactions entre les differentes souches au cours 
de la fermentation modifient les proprietes des souches, 

10 par rapport a celles observees en culture pure. 

Au total, la conjugaison entre la variability 
au sein de chaque espece, et les interactions entre les 
differentes souches^ dans des populations en melange 
complexe, rend imprevisible le comportement des souches 

15 lactiques dans les ferments. 

Or, au cours de leurs recherches sur la 
symbiose des ferments lactiques, les Inventeurs ont 
decouvert un nouveau ferment du yoghourt particulierement 
avantageux lorqu'il est utilise en association avec des 

20 bacteries du genre Lactobacillus pour l'obtention d'un 
produit laitier fermente. 

La presente Invention a pour objet un ferment 
du yoghourt constitue par un melange des trois bacteries 
lactiques Streptococcus thexmophilus DN-001 147, 

25 Streptococcus thermophilus DN-001 339, et Lactobacillus 
bulgaricus DN-100 182, ainsi qu'un ferment lactique, 
caracterise en ce qu f il comprend le ferment du yoghourt 
tel que defini ci-dessus, et comprend en outre une ou 
plusieurs autres especes de bacteries lactiques. 

30 Ces autres bacteries lactiques peuvent etre 

choisies dans le groupe constitue par les genres 
Lactobacillus, Bifidobacterium, et Lactococcus . Elles 
appartiennent de preference au groupe Lactobacillus 
casei t et de preference encore il peut s'agir de la 

35 bacterie Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN- 
114 001. 
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Les souches de Lactobacillus paracasei subsp. 
paracasei DN-114 001, Lactobacillus bulgaricus 

DN-100 182, Streptococcus thezrmophilus DN-001 147, 
Streptococcus thermophilus DN-001 339, utilisees pour la 
5 presente invention ont ete deposees selon le Traite de 
Budapest ie 30 decetnbre 1994, aupres : de la CNCM 
(Collection Nationale de Cultures de Microorganismes) 
tenue par l'Institut Pasteur, 25 rue du Docteur Roux, a 
Paris, sous les numeros respect if s : 1-1518 pour la 

10 souche Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN- 
114 001 ; 1-1519 pour la souche Lactobacillus bulgaricus 
DN-100 182 ; 1-1520 pour la souche Streptococcus 
thermophilus DN- 001 147 ; le numero 1-1521 pour ^ la 
souche Streptococcus thermophilus DN-001 339. 

15 Les caracteristiques de ces souches sont en 

outre les suivantes : 

Souche Lactobacillus paracasei subsp. 
paracasei DN-114 001 

Morphologie : microorganisme Gram-positif , non 

20 mobile et ne formant pas de spores, se presentant sous la 
forme de- petits bacilles fins. Metabolisme : 
heterof ermentaire, catalase (-), gluconate ( + ) . 
Fermentation des sucres ribose (+) , adonitol <+) , 

galactose (+) , glucose <+) , fructose <+), mannose (+), L- 

25 sorbose ( + ) , mannitol ( + ) , sorbitol ( + ), alpha-methyl D- 
glucoside ( + ) , N-acetyl -glucosamine ( + ) , arbutine ( + ) , 
esculine { + ) , salicine ( + ) , cellobiose ( + ).,• maltose { + ), 
lactose ( + ) , saccharose ( + ), trehalose ( + ) , beta- 
gentiobiose ( + ) , turanose { + ) , tagatose ( + ),■..„■; 

30 - Souche Streptococcus thermophilus DN-001 14 7 

Morphologie : microorganisme Gram-positif, non 
mobile et ne formant pas de spores, se presentant sous la 
forme de gros streptocoques en diplocoques et chaines 
courtes . M§tabolisme : homof ermentaire, catalase '{-). 

35 Fermentation des sucres : D-glucose ( + ) , D-fructose ( + ) , 
saccharose { + ) , lactose ( + ).. 
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- Souche Streptococcus thermophilus DN-001 33 9 
Morphologie : microorganisme Gram-positif , non 

mobile et ne formant pas de spores, se presentant sous la 
forme de gros streptocoques en diplocoques et chaines 
5 courtes. M§tabolisme : homof ermentaire, catalase (-). 
Fermentation des sucres D-glucose ( + ), saccharose ( + ) ,. 
lactose (+) . 

- Souche Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 : 
Morphologie : microorganisme Gram-positif; non 

10 mobile et ne formant pas de spores, se presentant sous la 
forme de bacilles tres courts et trapus. Metabolisme : 
homo ferment a ire, catalase (-). Fermentation des sucres : 
ribose ( + ) , D-glucose (+) ^ D-mannose ( + ), lactose ( + ). 

L' association du ferment du yoghourt conforme 

15 a 1' Invention avec des bacteries du genre Lactobacillus, 
et avec Lactobacillus casei en particulier, permet 
d'obtenir des produits possedant une population elevee de 
Lactobacilles, une tres bonne stabilite au cours du 
temps, une texture onctueuse et d' excellentes proprietes 

20 organoleptiques . 

L 1 Invention a egalement pour objet un precede 
de preparation d ! un produit laitier fermente, lequel 
procede est caracterise en ce qu ! il comprend la mise en 
oeuvre d'un ferment du yoghourt ou d*un ferment lactique 

25 conforme a l r Invention, tels que definis ci-dessus. 

La presente Invention a egalement pour objet 
les produits laitiers fermentes susceptibles d ! etre 
obtenus par un procede conforme a, l 1 Invention, tel que 
defini ci-dessus. 

30 Selon un mode de realisation prefere d'un 

produit laitier fermente conforme a 1' Invention, il 
contient entre lxlO 8 et l,2xl0 9 cellules de L. casei par 
ml, entre 2xl0 8 et lxlO 9 cellules de S. thermophilus par 
ml, et entre 4xl0 6 et 2xl0 7 cellules de L. jbulgaricus par 

35 ml. 
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Des produits laitiers fermentes conformes a 
1' Invention peuvent etre a base de lait entier, ecreme ou 
supplements, pouvant contenir notamment des matieres 
grasses, des matieres seches hydrophiles du lait, des 
5 proteines de soja, des sucres et des fruits en morceaux 
ou en puree. 

Les Inventeurs ont egalement constate que les 
ferments lactiques et les preparations de lait f ermente 
conformes a l 1 Invention, associant des ferments du 
10 yoghourt avec des Lactobacillus, possedaient des 
proprietes anti-diarrheiques superieures a celles des 
ferments et preparations de l'art anterieur preconisees 
dans ce but . 

La presente Invention a egalement pour objet 
15 1 'utilisation de ferments lactiques et de preparations de 
lait f ermenteconf ormes a 1' invention, pour l'obtention de 
produits anti-diarrheiques. 

La presente Invention sera mieux comprise a 
l'aide du complement de description qui va suivre, qui se 
20 refere a des exemples d'obtention de preparations de lait 
f ermente mettant en oeuvre des ferments lactiques 
conformes a 1' Invention, et a des exemples montrant leurs 
proprietes anti-diarrheiques. 

II doit etre bien entendu toutef ois que ces 
25 exemples sont donnes uniquement a titre d * illustration de 
1' objet de 1* Invention dont ils ne constituent en aucune 
maniere une limitation. 

EXEMPLE 1 - OBTENTION DE PREPARATIONS DE LAIT 
FERMENTE : COMPARAISON DE FERMENTS LACTIQUES CONFORMES A 
3 0 L 1 INVENTION AVEC DES FERMENTS LACTIQUES DE L 1 ART 
ANTERIEUR . 

On ajoute de la poudre de lait a du lait 
entier, a raison de 4 grammes de poudre pour 100 grammes 
de lait. Apres homogeneisation, le melange est pasteurise 
35 10 minutes a 95°C, puis refroidi a 38°C avant d'etre 
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ensemence avec des cultures actives des differentes 
souches . 

La preparation A contient uniquement la 
souche Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN- 
5 114 001, ensemencee a une concentration initiale de 2xio 7 
cellules par ml. Apres 35 heures d* incubation a 37°C, le 
pH atteint la valeur de 4,7 et la preparation est 
conservee a 4°C. La concentration de la souche DN-114 001 
est alors de 4xi0 9 cellules par ml. 

10 - La preparation B est ensemencee avec le 

melange des souches : Streptococcus thermophilus 
DN-001 147 {5xio 4 cellules par ml) , Streptococcus 
thermophilus DN-001 339 (5xi0 3 cellules par ml) , et 
Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 (IxiO 5 cellules 

15 par ml) . L 1 incubation est realisee a 37°C ; apres environ 
1 heure, le pH atteint 4, 7, et la preparation est 
transferee a 4°C. Les concentrations dans le produit 
f ermente sont : Streptococcus thermophilus DN-001 147 
Streptococcus thermophilus DN-001 339 (5xi0 8 cellules 

20 par ml.), et Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 
(7xio 6 cellules par ml) . 

La preparation C est une preparation 
commerciale de ferments du yoghourt THY71 (TEXEL) 
utilisee comme controle dans le test de degustation. La 

25 preparation est ensemencee avec Streptococcus 
thermophilus et Lactobacillus bulgaricus a des 
concentrations identiques (environ 3xio 6 cellules par 
ml). Apres 3h30 d' incubation a 44°C, on atteint un pH de 
4,7 et la preparation est conservee a 4°C. La 

30 concentration est alors de 5xio 8 cellules par ml pour S. 
thermophilus et 2xio 8 cellules par ml pour L. hulgraricus. 

- La preparation D est ensemencee avec le 
melange des souches suivantes : Lactobacillus paracasei 
subsp. paracasei DN-114 001 (2xio 7 cellules par ml), 

35 Streptococcus thermophilus DN-001 147 (5xi0 4 cellules 
par ml), Streptococcus thermophilus DN-001 339 (5xi0 3 
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cellules par ml) , et Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 
(lxlO 5 cellules par ml) . L 1 incubation est realisee a 
37°C ; apres environ 12 h d 1 incubation, le pH atteint 4,7 
et la preparation est transferee... a 4°C. Les 
5 concentrations dans le produits fermente sont 
Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN-114 001 
{6xl0 8 cellules par ml) Streptococcus thermophilus 
DN-001 147 et Streptococcus thermophilus DN-001 339 
(5xl0 8 cellules par ml), et Lactobacillus bulgaricus 
10 DN-100 182 (lxlO 7 cellules par ml) . 

- Les proprietes organoleptiques des quatre 
preparations sont evaluees apres 7 jours de conservation 
a 8°C. 

Les resultats sont illustres par le Tableau I 

15 ci-dessous : 



TABLEAU I 



Preparation 


Texture 


Arome / gout 


Appreciation 
generale 


- A - 


Cassant 
Granuleux 
Legerement 
epais 


Caille, 
Amer , Gout 
legerement 
ranee . 


(-) 


- B - 


Epais 
Onctueux 


Fade 


( + ) 


- C - 


;Epais 


Arome yoghourt 
type 

Gout frais 


(^ + +) 


- D - 


Tres epais 
Onctueux 


Gout cremeux 


( + + + ) 



La preparation -D- presente une population 
elevee en L. paracasei subsp. paracasei, une tres bonne 
stabilite au cours du temps, une texture onctueuse, et 



20 d 1 excellentes proprietes. organoleptiques . 
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EXEMPLE 2 : INFLUENCE DE PREPARATIONS DE LA IT 
FERMENTE CONFORHES A L ■ INVENTION STJR LA DUREE DE LA 
DIARRHEE 

Les preparations utilisees sont les 

5 suivantes : 

preparation "Yoghourt": il s'agit de la 
preparation B obtenue, comme decrit a I'Exemple 1 ci- 
dessus, a partir d'un ferment du yoghourt conforme a 
1* Invention. 

10 - preparation "B.C." : il s ! agit de la 

preparation D obtenue, comme decrit a I'Exemple l ci- 
dessus, a partir du ferment lactique conforme a 
1 ' Invention . , 

- preparation "Lait" : il s'agit d'un lait 
15 gelifie, non-f ermente, dont la composition est la 

suivante : 

- Saccharose 6 g 

- Guar 0 , 6 g 

- Carraghenane 0,15 g 

20 - Lait entier QSP 100 ml. 

Cette preparation a ete traitee a 130°C 
pendant quelques secondes . 

L'etude est realisee sur une population de 265 
enfants en creche. Les enfants ont ete repartis en 3 
25 groupes par randomisation et ont consomme regulierement 
125 g (enfants de 6 a 18 mois) , ou 250 g (enfants de plus 
de 18 mois) soit de la preparation "Lait", soit de la 
preparation "Yoghourt", soit de la preparation "B.C.", 
pendant 3 periodes successives de 1 mois, entrecoupees de 
30 periodes sans supplementation de 1 mois. L 1 essai a ete 
conduit en double aveugle. 

L* analyse est effectuee sur la population 
d' enfants ayant presente au moins un episode diarrheique 
(n = 62) au cours de la periode d' observation (6 mois) . 
3 5 La duree de la diarrhee est definie comme le 

temps ecoule entre 1 ! apparition de la diarrhee (3 selles 
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■ liquides par jour) et la disparition des selles liquides. 

[ Plus pratiquement , cela represente le nombre de jours 

apres apparition de 1' episode diarrheique, pendant 
lesquels 1 ' enfant presente encore au mpins une selle 
5 liquide. Les resultats sont representes dans le Tableau 
II ci dessous. 

TABLEAU II " 



Produit 


Nombre d 1 enfants 


Nombre de jours 
de diarrhee 


Lait 


20 


3,8 ± 1,8 


Yoghourt 


24 


3,1 ±1,7 


B.C. 


18 


2, 9 ± 2, 6 


Total 


62 


3,3 ± 2,0 



Ces resultats montrent que, chez les enfants 



presentant des diarrhees, la supplementation de 
10 1 • alimentation avec la preparation "Yoghourt" ou la 
preparation "B.C." reduit le nombre de jours de diarrhee 
par rapport a la preparation "Lait" . Cette reduction est 
de 18% dans le cas de la preparation "Yoghourt", et de 
24% dans le cas de la preparation "B.C.". 
15 EXEMPLE 3 - INFLUENCE DES DIFFERENTES 

PREPARATIONS SUR LA DUREE DE NORMALISATION DES SELLES 

L' analyse est effectuee sur la meme population 
d 1 enfants (n = 62) que 1 1 exemple 2. 

La duree de normalisation des selles est le 
20 temps ecoule entre la derniere selle liquide et le retour 
a des selles moulees. Plus pratiquement, cela represente 
la duree requise pour un retour a un transit normal. 
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Les resultats sont representes dans le Tableau 
III ci dessous. 

TABLEAU III 



Produit 


Nombre d'enfants 


Nombre- de jours 
avant 

normalisation 


Lait 


20 


2,6 + 2,4 


Yoghourt 


24 


2,0 ± 1,6 


B. C. 


18 


1,2 ± 1,0 


Total 


62 


1,9 ± 1,8 



Ces resultats montrent que chez les enfants 



5 ayant presente des diarrhees, la supplementation de 
1 1 alimentation avec la preparation "B.C." / reduit 
signif icativement le temps de normalisation des selles 
par rapport a la preparation "Lait" ; la reduction 
observee est de.54%. Le temps de normalisation des selles 
10 est plus rapide avec la preparation "B.C." (1,2 ± 1,0) 
qu'avec la preparation "Yoghourt" (2,0 ± 1,6). 

EXEMPLE 4 - INFLUENCE DES DIFFERENTES 
PREPARATIONS SXJR LA DUREE TOTALE DE L' EPISODE 
DIARRHEIQUE • 

15 L' analyse est effectuee sur la meme population 

d'enfants (n = 62) que l'exemple 2. 

La duree totale de 1' episode diarrheique est 
le temps ecoule entre le debut de la diarrhee (> trois 
selles liquides par jour) et la fin de la periode de 

20 normalisation (retour a des selles moulees) . Si un enfant 
a presente plus d'un episode diarrheique, cette analyse 
prend en compte 1 1 episode ou ce delai calcule est le plus 
grand. 
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Les resultats sont representes dans le Tableau 
IV ci dessous 

TABLEAU IV 



Produit 


Nombre d 1 enfants 


Duree totale de 
1' episode 
diarrheique 
(jours) 


Lait 


20 


6,9 ±3,0 


Yoghourt 


24 


4,8 ± 2,3 


B. C. 


18 


3,9 ± 2,4 


Total 


62 


5,2 ±2,8 



Ces resultats montrent que chez les enfants 



5 ayant presente des diarrhees, la supplementation de 
1 1 alimentation avec la preparation "B.C." reduit 
signif icativement la duree totale de 1* episode 
diarrheique ; la reduction observee est de 44% par 
rapport a la preparation "Lait", et de 19% par rapport a 
10 la preparation "Yoghourt". La duree totale de 1 1 episode 
diarrheique est plus courte avec la preparation "B.C." 
(3,9 ± 2,4) qu'avec la . preparation "Yoghourt" 
(4,8 ± 2,3). ' . 

EXEHPLE 5 - INFLUENCE DES D I FFERENTE S 
15 PREPARATIONS SUR LE NOMBRE TOTAL DE JOURS OU LES ENFANTS 
PRESENTENT UN TRANSIT INTESTINAL PERTURBE. 

L' analyse est effectuee sur-la meme population 
d'enfants (n =62) que I'exemple 2. 

Le nombre total de jours ou les enfants 
20 presentent un transit intestinal perturbe est calcule en 
sotnmant le nombre de jours ou les enfants ont presente 
une ou plusieurs selles anormales en consistance ou en 
frequence. Lorsque 1 ' enfant a presente plusieurs episodes 
diarrheiques, 1 1 analyse prend en compte 1 'ensemble de ces 
25 episodes . 
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